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RESUMO: O consumo de bebidas industrializadas está relacionado com a etiologia da cárie e erosão 
dentária. Esta pesquisa investigou o potencial erosivo e cariogênico de sucos artificiais em pó disponíveis 
comercialmente. Foram analisados 4 sabores (laranja, limão, maracujá, uva) de sucos artificiais em pó, de 5 
marcas comerciais, compondo 5 grupos (GI- Tang Kraft Food®, GII- Camp GB®, GIII-MID Ajinomoto®, 
GIV- Trink Parati®, GV-LaFrutta Nestle®). Para cada sabor foram obtidas 3 embalagens. A mensuração do 
pH inicial foi realizada após diluição do suco em pó conforme as instruções do fabricante, sob temperatura 
ambiente. Do suco diluído foram coletadas 3 amostras de 30mL para leitura em triplicata do pH. Para 
esses ensaios foi utilizado um potenciômetro e eletrodo combinado de vidro (Tec-2 Tecnal) previamente 
calibrado com soluções padrão pH 7,0 e pH 4,0, antes de cada leitura. Para a verificação da acidez titulável 
(capacidade tampão) foram coletados 100mL de cada sabor, adicionando-se alíquotas de 100μL de NaOH 
1N, sob agitação constante (Agitador Magnético Fisaton), medindo-se subsequentemente o pH até atingir 
pH 5,5. A quantificação dos Sólidos Solúveis Totais (0Brix) foi feita por refratometria, utilizando-se 2 gotas 
de cada produto e com o auxílio de um refratômetro específico de campo, com faixa de leitura 0Brix de 0 
≈32% e precisão de 0,2, foram obtidos o valor do 0Brix dos produtos selecionados. Os resultados foram 
submetidos à análise estatística através da Análise de Variância (ANOVA). As comparações das médias 
foram realizadas pelo teste Tukey e teste T, em um nível de 5% de significância (p<0,05). Todas as bebidas 
avaliadas apresentaram valores de pH inferiores a 5,5. Não houve diferenças estatisticamente significantes de 
pH entre os sabores de uma mesma marca comercial, exceto o sabor uva da marca MID®. Entretanto, houve 
diferenças significantes de pH entre os mesmos sabores de marcas comerciais diferentes. Ao se comparar 
um mesmo sabor nas diversas marcas, observou-se que os das marcas MID® e Trink® apresentaram os 
menores valores de acidez titulável semelhantes entre si e diferentes significantemente dos demais, exceto o 
sabor uva. O sabor limão da marca La Frutta Nestle® apresentou a maior acidez titulável entre os sabores, 
diferindo significativamente das outras marcas comerciais. Em relação ao 0Brix, ocorreram variações do 
teor de açúcar no mesmo sabor nas diferentes marcas comerciais, exceto o sabor uva. Considerando-se 
a marca comercial, apenas a marca Trink® não apresentou variações do grau 0Brix entre os diferentes 
sabores. Concluiu-se que todas as bebidas analisadas são potencialmente erosivas e cariogênicas, podendo 
contribuir para a etiologia da cárie e erosão dental.
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